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Uvod

V patek odpoledne...

Po péti ndroénych dnech v prdci byste réddi méli ,n&jakou buchtu” pro
rodinu k sobotni snidani. Ale uz je 3est veder, nemdate robota, nemdte
ndladu, nemate silu. Alespof tak to asi méla moje méma, kdyZ jsme

byly déti.

Nejcastéji jsme méli pernik (z prdsku) s polevou z Ledovych kastant
(ano, z té ty&inky), kazdd porce byla ozdobend pilkou vlasského
ofechu. Pernik jsem milovala a moznd to byla prvni ,buchta”, kterou
jsem kdy upekla; nic se nevézilo, jen se ke smési z krabice pfidalo
vejce a nékolik IZic oleje. Polevu madma rozpoustéla v bilém ple-
cha¢ku ponofeném ve vodé - az mnohem pozdéii jsem se dozvé-
déla, Ze takhle se vodni lazef nedéld - a se sestrou jsme se hadaly,
kterd bude moct zbytek polevy vylizat.

Dalsi oblibeny kousek byl strodl. Z kupovaného listového tésta, s vel-
kymi kusy jablek. Nerolovat, jen pfehodit kraje tésta pres sebe. Tata
trhd polku jesté horkého 3tridlu a utika s nim z kuchyné&. Nechdva
za sebou drobecky. Mdma §ili.

Nékdy jsme mivali olejovou bdbovku - kdyz se pfidaly ofechy,
tak docela usla -, jindy ,3védskej”, ten jsem z duse nesndsela, ale
s vékem se ho nauéila milovat, tak ho najdete v kapitole ,Snadné”.

VyloZené za trest pak byl ,piskot”. Bylo to tuhé, pfeslazené a navrch
namazané marmelddou. Kdovi, jestli to byl zdmér, nebo ne, kazdo-
padné ,piskot” bych vdm skuteéné k sobotni snidani nepféla. Bohu-
zel by vém stejné zUstal na nedéli, a tak byste ho radsi snédli hned
v sobotu.

... a nebo kdykoliv jindy

Snad mdte spoustu Easu a energie, ale nechcete to viechno vénovat
peceni. | tak byste si ale dali ,néjakou buchtu” k snidani. Nebo odpo-
ledne ke kavé.

Mozné neméte Easu ani mdlo ani moc, ale je vém tak trochu smutno
a chcete si udélat radost. Provonét svoji kuchyfi erstvé upeenymi
koldgi. Udélat ze 3edivého dne barevny a sladky. Nebo treba promé-



nit svdj prvni podndjem v domov. Poté&sit rodinu doméci ,buchtou”,
kterou zatim neznaji.

Kolace muzete zacdit péct prave ted’

Samoziejmé, nékteré jsou snadné a jiné uz chtéji trochu cviku. Taky
budete potfebovat peéici troubu, néjakou misu, vafeéku nebo IZici,
vahu a formu nebo plech. Ingredience budou mit v kazdém obchodé
na rohu. To nezni tak sloZité, ne?







Nez zacnete
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Uplny zdklad

Vzdy si prectéte cely recept véetné postupu a ujistéte se, Ze mate
viechny suroviny a pomicky. Nez t&sto nalijete do formy a ddte péct,
je3té jednou si zkontrolujte, Ze jste opravdu na nic nezapomnéli.

Jak pfipravit formu na peéeni

Aby sly kold&e a bébovky po upeleni bez problém vyklopit z forem,
je freba je nachystat.

Formy z nepfilnavych materidld - joko tfeba silikonové bdbovky
nebo formy s vyndavacim dnem, do kterych se déla korpus z linec-
kého ¢&i kiehkého tésta, které obsahuje vysoky podil mdsla - nijak
pripravovat nemusime.

Bdabovkové formy je tieba peclivé vymazat méslem - nejlépe to jde
pomoci prstd. Pozorné vytvofime tenkou vrstvu mdsla po celém po-
vrchu i v kazdém zéhybu formy. Potom do formy nasypeme asi 2 IZice
mouky (pouzijeme tu, kterd patfi do daného receptu) a otd&enim
a naklapénim formy i cely povrch pokryjeme. Nakonec formou do-
razné klepneme o stdl a zbytek mouky vysypeme a vyhodime. Misto
mouky miZeme formu vysypat treba strouhanym kokosem.

Na ostatni formy pouZijeme peéici papir.

Na kulatou formu si pfipravime &tverec pegiciho papiru, pfehneme ho
na Ctyfikrét tak, aby vznikl trojdhelnik a jeho zakladnu odstfihneme.
Po rozloZeni nédm vznikne kruh, ktery bude hezky pasovat do formy.

Hranaté formy jdou nejlépe vyloZit mokrym papirem. Ustfihneme
odpovidaijici rozmér, namoéime ho, zma&kédme a vyzdiméme. Papir
tak bude poddajnéj3i a lépe padne do formy.



Pomucky

| pfesto, Ze v této kuchafce nenajdete Z&ddnou vysokou cukrafinu,
jsou pomucky, které vém peceni usnadni. Kromé bézného vybaveni
kuchyné vyuZzijete:

e vdhy,

* gumovou nebo silikonovou stérku,

* balonovou metly,

* maslovacku; af uz klasickou z pefi nebo silikonovy 3tétec,

¢ vdlecek (i kdyz rozvalovat t&sto mizete i prazdnou lahvi od vina),
* rddlo nebo krdjeci kole¢ko na pizzu,

* ruéni mixér (pokud nemdte stolni, ten prdci usnadni jesté vice).

Pravdou oviem je, ze nékteré recepty si vystaci opravdu jen s misou,
vareckou a vaii vlastni silou.

Suroviny

Vsechny suroviny je mozné zakoupit v bézné maloobchodni prodejni
siti.

Nezapomeiite, Ze nahrazovat ingredience jinymi, se nemusi vzdy
vyplatit a pokud neméte zkuSenosti, radéji dodrzujte recept.

Pro pfiklad - misto 70% &okolddy pouzijete jen 50% &okolddu
na vareni. Nasekand na kousky v bébovce bude fungovat, jen je
treba poditat s tim, Ze vysledek bude slad3i. Oviem poleva z této
cokolady vam nejspis neztuhne.

Peceni

Kolé&ce pecu v obyéejné elekirické troubé nastavené na ,horni a dolni
ohfev” bez horkovzduchu. Plechy a formy davém do stfedu trouby.

Teplota a &as pedeni mohou byt v riznych troubdch rozdilné. PFi
pedeni tedy berte v potaz zkuSenosti s vasi troubou. Zda je kolag pro-
peceny zkoudime pomoci dfevéné 3pejle. Zapichneme ji do stfedu
koldce, pér vtefin vyékdme a 3pejli vytdhneme. Pokud vyjde distd
nebo na ni ulpivaji jen suché drobecky, je hotovo. V pfipadé, Ze
na $pejli zostane tésto, peéeme daldich 5 minut a test zopakujeme.
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Zakladni techniky a pojmy

V&fim, Ze je zndte, ale jistota je jistota.

,Utfete mdslo s cukrem”

Méslo musi byt velmi zméklé, ale ne rozpusténé. Vyndavém ho z led-
nice klidné den predem, protoze mém dost studenou kuchyi. Méslo
ddme do misy robotu, pouZijeme tfeci, tzv. K-metlu, a robot pustime
na niz§i rychlost asi na 2 minuty. Pfiddme cukr a nechdme ffit, tedy
michat na stfedni rychlost, aZ smés zesvétld a nabude na objemu.
Méslo s cukrem miZeme ffit i ruéné, je to oviem dfina na zhruba pol
hodiny - mdslo s cukrem roztirdme pomoci vafeéky po sténdch misy,
hmota musi byt svétld a nadychané.

,,élehei’re”

Na 3lehéni pouzijeme balonovou metly, af uz Slehdme ruéné nebo
pomoci lehade.

Pfi Slehdni bilkd se ujistime, Ze misa je zcela odmasténd, lépe se
Slehaiji bilky pokojové teploty. Smetana naopak musi byt dokladné
vychlazend, do lednice miZzeme ddt nachladit i slehaci misu.

Slehédme vzdy nejprve na nizsi rychlost, postupné ji zvySujeme, az
dosdhneme pozadované konzistence.

,Smichejte/Zamichejte”
Pokud se jednd o sypké suroviny, mizeme je prosit pfes cednik, ¢imz

se nejen promichaiji, ale i odstrani pfipadné hrudky.

KdyZz mluvime o promichdni tésta, pouzijeme stérku, pomoci které
od stfedu a zespodu misy jakoby obracime tésto navrch a ke krajom,
ot&&ime pfitom misou proti sméru pohybu stérky.

,Rozpustte ve vodni [dzni”

Pfipravime si kastrol, do kterého nalijeme nékolik centimetrd vody
a ddme vafit. Vezmeme Zdruvzdornou misu, kterd pasuje na hrnec



tak, aby se jeji dno nedotykalo hladiny vody. Do misy ddme napf.
nasekanou &okolddu, kterd se rovnomérné pomalu rozpusti a nespdli.

,Drobenka”
Neékdo fika Zmolenka & posypka.

Smés mdsla, cukru a mouky. Zdkladni pomér vhodny zejména
na ovocné koléceje 1:1:2, pokud drobenku sypeme na sussi kolaée,
mUzZeme ho upravitna 1: 1 : 1. Pouzivdme cukr krupici a polohrubou
&i hrubou moukou, dobré je i drobenka z krupi&ky. Viechny suroviny
ddme do misy a pomoci prstd ,rozdrobime”.

Druhou moznosti je rozpustit mdslo, pfidat cukr a mouku a pomoci
vidli¢ky véechno na&echrat.

U drobenky s vy33im podilem mdsla pouzijeme radéji prvni moznost.

Drobenku miZeme podle potieby ochutit napfiklad skofici nebo per-
nikovym kofenim, pfidat marcipdn, ofechy, vlo¢ky nebo kapku alko-
holu.

,Pokojové teplota surovin”

Aby se ndm tésto nesrazilo, je dobré mit viechny suroviny ve stejné
teploté. Pokud tedy mdme zméklé mdslo, které treme s cukrem a poté
do né&j zaslehdvame vejce, neméla by ani ta byt pfimo z lednice.

,Nechdme vzejit kvdasek”

Abychom se uijistili, Ze droZdi je Cerstvé a tésto opravdu vykyne,
pfipravime vzdy nejprve tzv. ,omlddek”, kterému se b&zné v doma-
cich podminkdch Fiké kvdsek, i kdyZz pracujeme s drozdim. Nejprve
smichdme droZdi s 1Zi¢kou cukru, vznikne tekutd ,kasicka”. Pfidédme
vlaZnou tekutinu a 1Zicku mouky. Smés promichdme, zakryjeme utér-
kou a nechdme 15 minut na teplém misté. Kvések zaéne pénit a zvét-
Sovat svij objem. Pokud se tak nestane, je treba pouZit nové Cerstvé

drozdi.

Kvések miZeme pripravit v misce bokem a poté ho pfidat k ostatnim
ingrediencim, ale j& jsem si oblibila pFipravu pfimo v nddobé, ve které
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se bude tésto ndsledné& vypracovévat, jak je uvedeno v postupu
u kaZzdého receptu.

LSpetka soli”

Z&mérné se vyhybdm pouzivani pojmu ,$petka soli”, protoZe vim, ze
nékteré za&datedniky mize i takovd malickost zneijistit. Misto toho s0l
odméfuji plastovou odmérkou z IKEA na Vs |Zicky, kterd md i rysku
na polku tohoto mnoZstvi. Pokud je tedy v receptu V& 1Zicky, myslim tim
$petku, pokud vice, recept si to opravdu z4dé.



Recepty



